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Na hr ung smi tt e 1 zuber e i tung 



Die Erfindung betrifft essbare Ole, die ein gelcstes 
pflanzliches Sterin in einer solchen Menge enthalten, cs.2 
eine starke hypocholesterinamische Wirkung ausgeubx wird , 
und Lebensmittel, die dieae Ole enthalten. Der fcier ge- 
braucbte Auadruck "hypocholesterinamisch" bedeutet eir.e 
Verminderung des Choleateringebalts im Blut von V.'arnblu- 
tern Oder die Verhinderung oder Verminderung der 3ildur:g 
von Cholesterin im Blut. Der Ausdruck "pflanzliches 
Sterin" umfafit alle nicht-tierischen Sterine, d.h. nieh- 
nur Phytoaterine (pflanzliche Sterine, die fiir hohere 
Pflanzen cbarakteristisch sind), sondern auch Kykosterine 
(pflanzliche Sterine von niederen Pflanzen). Eine voll- 
standigere Bescbreibung der Pf lanzensterine geben Deuel 
und Harry in "The Lipids", Band 1, Interacience Publi- 
ahera (New York 1951), Seite 321 und 348. Die Lbsungen 
der Sterine in Olen bleiben bei normalen Temperatures von 
Haushaltakiihlschranken klar. Perner aind die zugesetztes 
pflanzlichen Sterine in Gegenwart von Wasser bestSndig 
gegen Ausfallung aus dem 01, wenn beispielawelse eine 
Emulsion von Easig und 01 hergeatellt wird. Die pflanz- 
lichen Sterine werden somit den Olen in wirksamen Mengen 
zugesetzt, ohne das Aussehen der Ole zu beeintrachtigen . 
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Die Zugabe von hypocholesterinamischen Zusatzen ein- 
schliefllich der pflanzlichen Sterine und pflanzlichen 
Sterineater zu Olen ist seit langem bekannt (USA-Patent- 
achriften 3 085 939 und 3 203 862, kanadische Patent- 



nal of Nutrition" 191-201 (1953)). Die belgiscbe Patent- 
achrift 753 648 (18,1,1971) betrifft klare Koch-, Brat- 
und SalatSle mit hypocholesterinamischen Eigenscbaften* 
In dieaer belgischen Patentschrif t wird f estgestellt , dafi 
pflanzliche Sterinester eine gesteigerte Loslichkeit 
gegentiber dem freien Sterin in essbaren (3len baben. Die 
vorstebend genannte USA-Patentschrif t 3 085 939 betrifft 
eine Arzneimittelzubereitung , die eine Waaser-in-Ol-Emul- 
sion enthalt, die pflanzliche Sterine und gewisse Emulga- 
toren, darunter freie Fettsauren, enthalto 

Ein bisber unuberwindliches Problem, daa die vorstebend 
genannten Patentscbrif ten und Verof f entlichungen repra- 
sentativ zum Ausdruck bringen, beateht darin, dafi pflanz- 
liche Sterine charakteristiscberweise in alien LOeunga— 
mittelayatemen eine aehr begrenzte loslichkeit baben, die 
in Speiaeolen nocb viel geringer iato Damit jedooh Speise- 
ole hypocholesterinamische Eigenschaf ten in einem brauch- 
baren AusmaB haben, muB daa hypocholesterinamische Mittel 
(im vorliegenden Pall die pflanzlichen Sterine) im Speise- 
61 in wahrer Lbaung in einer Konzentration von etva 2,0 
bis etwa 6,0 Gew«-# vorhanden sein Q Perner miiaaen Ole, 
die pflanzliche Sterine enthalten, bei normalen Ktlhl- 
schranktemperaturen klar bleiben, dob. daa zugesetzte 
Sterin darf bei verminderten Temperaturen nioht aus den 
01 auagefMllt werden. Perner muB das zugesetzte Sterin 
der Ausfallung aua dem 01 bei Zusatz von Wasser wlder- 
stehen* 

Gegenatand der Erfindung sind demgemaB Speiseblmischungen, 
z # B. Salat-, Koch- und Bratole sowie diese Ole enthal- 
tende Lebensmittel, die bei verminderten Temperaturen 



achrift 567 202 und Peterson und Mitarbeiter in "50 Jour- 
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kl'ar bleiben und eine hypocholesterinamische Wirkung 
haben, die auf die Anwesenbeit von pflanzlichen Sterinen 
in diesen Olen in Konzentrationen, die bisber nicht er- 
reichbar waren, zuruckzufiihren ist. 

Die Speiseolmiscbungen gemafl der Erfindung enthalten als 
Grundbl ein klares flussiges Glycerid, das etwa 2,0 bis 
6,0 GeviU-56 eines pflanzlichen Sterins als wirksames hypo- 
cholesterinamisches Mittel und etwa 0,5 bis 15,0 Gew.-^ 
einer Cg-C 18 -Pettsaure , eines Monoesters dieser Pettsaure 
mit einem mehrwertigen Alkohol oder ein Alkanol mit etwa 
6 bis 18 C-Atomen als Lbsungsvermittler enthalt, 

Es ist in der Medizin bekannt, dafi ein erhohter Cboleste- 
ringehalt in den zirkulierenden Korperplasmen ein An- 
zeichen fiir eine Gruppe von metabolischen Anomalitaten 
ist, die baufig als atherosklerotischer Zustand zu Tage 
treten* Es ist ferner anerkannt, dafl exogenes Cholesterin, 
das aus dem Darm in die zirkulierenden Plasraen einge- 
fiihrt wird, die Atherosklerose fbrdert und moglicherweise 
verursacht. Daher wurden zahlreiche Tfaerapeutika, die 
die Resorption des Cholesterins aus dem Darm verhindern 
sollen, vorgeschlagen. Bemerkenswert erfolgreich unter 
diesen Mitteln ist die Verwendung von pflanzlichen Ste- 
rinen in diatetischen Zubereitungen. Es gibt jedoch bei 
den Fachleuten keine tibereinstimmende Erklarung der Wirk- 
samkeit von pflanzlichen Sterinen hinsichtlich der Ver- 
minderung der Resorption von Cholesterin aus dem Darm. 
Diese mangelnde tibereinstimmung deatet wahrscheinlich 
darauf Wn, dafi pflanzliche Sterine nach mehr als einem 
Mechanismus die Gesamtunterdruckung der Resorption von 
Cholesterin bewirken, 

Der Erfindung liegt die Konzentrierung der Aufmerksamkeit 
auf einen bestimmten Mechanismus zu Grunde. Durch die 
Erfindung wird eine grofle Menge von diatetischen Zube- 
reitungen verfiigbar, die diesen bestimmten Mechanismus 
in der Unterdriickung der Cholesterinresorption steigern. 
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Diese diatetischen Mischungen auf OlbasLs enthalten ein von 
Natur aus nicht resorbierbares Steroid, z.B. gewisse fUr 
die Ernahrung geeignete pflanzliche Sterine, und einen 
Losungsvermittler fUr diese Steroide. 

Der Mechanismus, der der Kernpunkt der Erfindung ist, wird 
aus den folgenden AusfUhrungen verstandlich: Es ist bekannt, 
dafl 01 fUr die Resorption von Cholesterin wesentlich ist. Es 
ist ferner bekannt, dafl Cholesterin aus einer in 01 loslich 
gemachten Form im Darm zu den Schleimhautzellen zur Resorp- 
tion in die Lymphe transportiert wird. Die Schritte, die 
zur schliefllich Resorption fiihren, kQnnen aligemein wie 
folgt dargestellt werden: Eine Olphase, die Cholesterin 
tragt, wird allmahlich in Form von winzigen TrSpfchen im 
Uberwiegend waflrigen Nahrungsmittelgemisch wahrend des Ober- 
ganges vom Magen zum DUnndarm dispergiert. Danach greifen 
Emulgatoren, z.B. Gallensauren, Fettsauren und ihre Monogly- 
ceride, allmahlich die gesonderten Oltrapfchen an, wobei 
kolloidale Mizellen gebildet werden, die den Schleimhaut- 
zellen zur Resorption ihrer Lipidkomponenten dargeboten wer- 
den. Fette und Ole werden jedoch durch die Emulgatoren be- 
vorzugt aus den gesonderten Oltrapfchen entnommen. Die Folge 
ist, dafl die Steroidkomponenten der Oltrapfchen im Verlauf 
der Mlzellenbildung eine relative Konzentrationssteige- 
rung erfahren. Da Steroide so schwierig 13slich sind, ist 
bald ein Sattigungszustand erreicht, worauf die Kristallisa- 
tion der Steroide beginnt. Es ist festgestellt worden, dafl 
kristallisierte Steroide fUr die Resorption nicht wieder 
wirksam laslich gemacht werden kannen. Demzufolge werden 
die kristallisierten Steroide ausgeschieden. 

Von Natur aus nicht resorbierbare Steroide, z.B. gewisse 
pflanzliche Sterine und ihre CarbonsSureester, fardern 
wirksam die Kristallisation von Cholesterin aus den Ol- 
trapfchen, indem sie mit dem Cholesterin bezUglich der 
Besetzung des OltrSpfchens konkurri er en . Das Gesamtergeb- 
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nis ist, daB ein Sattigungszustand beztiglich des Chole- 
sterins erreicht wird, wodurch seine Kristallisation 
ausgelost wird, 

Ein bisher unldslicbes Problem besteht darin, da.? die von 
ITatur aus nicht resorbierbaren Steroide ebenso wie Chole- 
sterin tiberaus schwierig in diatetiscben Zubereit unger. 
wie Salatolen und Koch- und Bratolen loslich zu niacher: 
sindo Dernzufolge war es bisher nicht moglich, den vcr- 
stehenden Mechanismus der Unterdrtickung der Resorption 
von Cholesterin vollstandig auszunutzen. Durch die Zrzin- 
dung wird dieses Problem dadurch gelost, dafl in die 
diatetischen Zubereit ungen gewisse Mittel, die die Ste- 
roide loslich machen, einbezogen werden, so dafi von 
ITatur aus nicht resorbierbare Steroide in gro^eren Xcr.zer.- 
trationen diesen diatetiscben Zubereitunge n zugesetct 
werden konnen. 

Die hauptsachlichen diatetischen Zubereitungen , auf die 
die Erfindung gerichtet ist, sind Koch-, Brat- und SaLat- 
ole. AuBerdera umfaBt die Entwicklung in vollem Urnia-^e 
irahrungsmittel in Form von oligen G-elen, z«3. Ercr.ui- 
butter, Mayonnaise, Eiscreme und als Erotauf stricl: die- 
nende Margarine, die diese Ole enthalten. 

Die von l\ T atur aus nicht resorbierbaren Steroide sind 
nicht unbedingt auf die ublichen pflanzlichen Sterine 
begrenzt, vielraehr gehbren zu ihnen alle ungiftigen Ste- 
roide und ahnliche Verbindungen , die mit Cholesterin 
beztiglich der Besetzung der Oltropfchen konkurrieren , wo- 
durch die Kristallisation des auf genoramenen Cholesterins 
gefordert wird, so da/3 es ohne Resorption ausgeschiecen 
werden kann. Als Losungsvermittler fur die von ITatur aus 
nicht resorbierbaren Steroide eignen sich ungiftige 
Verbindungen wie Alkohole, freie Pettsauren und einfache 
Ester dieser Pettsauren, ZoB. Monoglyceride • 
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Die Bestandteile der diatetischen Zubereit ungen gemaB 
der erfindung, namlich das Grundol, das von Natur aus 
nicht resorbierbare Steroid und der Losun^sverrai t tier , 
werden nachstehend ausfiibrlicher beschrieben. Ferner 
werder-i eaipfohlene Vcrfahren zur Kombination der vorste- 
hend .-enannten Komponenten zur Bildung der diatetischen 
Zuber-:; itungen gemaB der Erfindung bescbriebeno SchlieB- 
lich wird eine Reihe von Beispielen gebracht, die die 
hypocholesterinaraischen Speisedle gemaB der Erfindung 
veranschau lichen . 

Das Grundol 

Eine groBe Zahl klarer, flussiger Ole auf Glyceridbasis 
kann in den ProduKten gemaB der Erfindung verwendet wer- 
den. Geeignet sind reine Triglyceride, die bei normalen 
Kiihlscnrankteruperaturen fllissig sind, z 0 Bc Triolein, Zu 
den geeigneten Olen gehbren ferner die sog • Salatble , 
z.Bo Olivenbl, Sonnenblumenbl , Saflorbl und Sesamoid 
Geeignet sind ferner natiirlich vorko::»raenden fliissige 
Glyceridble, z.B. Baumwollsaatol und Maisbl* Diese Ole 
werden einer vorlaufigen "Winterisierung" , Entwachsung 
oder ahnlichen Behandlung unterworfen, urn die hdher- 
schmelzenden Stearine zu entfernen, bevor sie als Grund- 
ol verwendet werden. Gewisse andere Ole, z.Bo Sojabohnen- 
ol, konnen vor dem Gebrauch einer Teilhydrierung unter- 
worfen werden, urn ihre Bestandigkeit gegen oxydativen 
Abbau wahrend langerer Lagerung zu verbessern* Die wah- 
rend der Hydrierbehandlung gebildeten hbberschme Izenden 
Feststoffe werden vorzugsweise durch Winterisierung ent- 
f ernt 0 

Geeignete klare flussige Glyceridgrundble konnen auch 
durch gelenkte, bei niedriger Temperatur durchgefuhrte 
Interveresterung oder Umlagerung von tierischen oder 
pflanzlichen Fettstoffen und anschlieBende Entfernung der 
wahrend der Reaktion gebildeten hbherschmelzenden Fest- 
stoffe erhalten werden« Dieses Verfahren wird beispiels- 
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weise in der USA-Patentschrif t 2 442 532 beschrieben. 
Eine weitere Gruppe von Olen, die als fliissige Glycerid- 
grundble geeignet sind, bilden Cle, in denen eine oder 
mebrere kurzkettige Fettsauren, z.B. Essigsaure und 
Fropansaure, teilweise die in naturlichen Triglycerid- 
blen vorhandenen langkettigen Fettsauren ersetzen. 

Weitere geeignete klare fliissige Glyceridble kbnnen aus 
tierischen, pflanzlichen und marinen Quellen einschlieB- 
lich Gerniscben verschiedener Ole dieser Art gewonnen 
wertien. Besonders bevorzugt als tile fur die Zwecke der 
Erfindung werden Triolein, Baumwollsaatbl , Sojabohnenbl 
und Gemische dieser Ole. 

Die von Natur aus nicbt resobierbaren Steroide 
Wie bereits erwahnt, fallen alle ungiftigen Steroide, die 
die Lbslichkei-t von Cholesterin im Harm zu verringern 
vermogen, unter die Erfindung. Die Erfindung ist speziell 
auf Pflanzensterine gerichtet. Als freie pflanzliche 
Sterine eignen sich fur die Zwecke der Erfindung bei- 
spielsweise a-Sitosterin , B-Sitosterin , Stigraasterin , 
Ergosterin und Campesterin. Die Lbslichkeit der vorstehend 
genannten freien pflanzlichen Sterine in den genannten 
Glyceridgrundblen liegt im allgemeinen im Bereicn von 
etwa 0,5 bis 1,5 Gew„-?6. Diese Konzentrationen werden 
als zu niedrig angeseben, um eine merkliche hypocholeste- 
rinamische V/irkung zu erzielen. Wie jedocb nachstehend 
dargelegt wird, kann durch die gleichzeitige Anwesenheit 
eines geeigneten Lbsungsvermittlers flir Steroide der 
Konzentrationabereich der oben genannten freien pflanz- 
lichen Sterine von etwa 1,5 auf etwa 6,0 Gew.-?£ erhbht 
werden. Bevorzugt fiir die Zwecke der Erfindung wird ein 
Bereich von etwa 2,0 bis 6,0 Gew.-# dieser freien pflanz- 
lichen Sterine in den oben beschriebenen Glyceridgrund- 
blen. 
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Der Losungsvermittler flir Steroide 



Als Losungsvermittler fur Steroide verden gemaB der Er- 
findung freie Fettsauren, Alkanole und veresterte Fett- 
sauren, z*Bo Monoglyceride , verwendet. Besonders bevor- 
zugt von den gesattigt.en und ungesHttigten Fettsauren 
werden solche mit 6 bis 18 C-Atomen. Diese Fettasuren 
werden ausfiihrlicher von Markley in "Fatty Acids", 
Teil I, Interscience Publishers, Inc* (New York 1960), 
beschrieben. Gesattigte Fettsauren mit mehr als etwa 
18 C-Atomen neigen dazu, aus einer Losung in 01 zu kri- 
stallisieren, so daS sie fur die Zvecke der Erfindung 
ungeeignet sind. Als Beispiele geeigneter Fettsauren. 
sind Oleinsaure, Stearinsaure , Palmitinsaure und Laurin- 
saure zu nennen, 

Geeignete Fettsaureester sind beispielsweise Sorbityl- 
derivate und Glyceride, z»B. Monoolein, Monolaurin , 
Monostearin und Monopalmitin . 

Die gesteigerte Loslichkeit gewisser pflanzlicher Sterine 
in fliissigen Glyceridgrundblen als Folge der Anv/esenheit 
von gewissen erf indungsgemafi verwendeten Losungsvermitt- 
lern fur Steroide wird durcb Tabelle I veranschaulicht . 



Tabelle I 



Steroid- 
Komponente 



Grundol 



Losungs- 
vermittler 




B-Sitosterin 



B-Sitosterin So jaboh- 

nenbl 



B-Sitosterin Triolein 



B-Sitosterin 



Triolein 



Triolein 



Hexansaure 



Hexansaure 



Oleinsaure 
Oleinsaure 



5,0 3,5 

10,0 3,8 

5,0 4,0 

10,0 5,4 



fl-Stigmasterin Sojaboh- 

nenol 



Laurinsaure 



5,0 



3,5 
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Herstellung der hypocholesterinamischen Speiseble 
Die Art der Heratellung der Produkte gemaB der Erfindung 
ist nicht entacheidend wichtigo Allgemein kann jedoch 
geaagt werden, daB die "beaten Ergebniaae erhalten werden, 
wenn das Steroid zunachst in einem Lbsungsmittel gelbst 
wird, in decn das Steroid eine atarkere Ldslichkeit hat, 
als aie im Speiseol zulassig iat. Als Beispiele aolcher 
Lbaungamittel sind Hexan, Diathylather und Athanol zu 
nennen 0 Das in dieaer Weise gelbate Steroid wird dann dem 
Speiseol zugesetzt, dem ein geeigneter Lbaungsvermittler 
ftir Steroide gemaB der Erfindung zugesetzt worden ist„ 
AnschlieBend kann das Zwischenlbsungsraittel durch Abdampfen 
entfernt werden* 

Die Konzentration des Steroids aollte im allgemeinen im 
Bereich von etwa 2,0 bis 6,0 Gew.-5& liegen, und die ent- 
sprechende Konzentration des Lbsungsvermittlers ftir das 
Steroid sollte vorzugsweise im Bereich von etwa 0,5 bis 
15,0 Gewo-^ .liegen. Die Speiseble gemafi der Erfindung 
aenken den direkt auf die Nahrungsmittel zuruckzufuhrenden 
Cholesteringehalt im Blut urn bis zu 65# im Vergleich zu 
Speiseblen, denen keine hypocholesterinamischen Zusatze 
zugegeben worden sind. Die hypocholesterinamischen Speise- 
ble kbnnen als solche zum Kochen undBraten und ftir Salat- 
soflen verwendet oder mit anderen Zutaten zu Speiaen, die 
so unterschiedlich sind wie Mayonnaise und Brot, zubereitet 
werden. Bei Verwendung als Bestandteil in anderen Nahrungs- 
mitteln und Gerichten bleibt die hypocholesterinamische 
Wirkung erhalten . 

Die folgenden Beispiele veranschaulichen weiterhin die 
neuen Speiseble mit hypocholesterinamischen Zusatzen ge- 
maB der Erfindung. 
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Beiapiel 
Klare Koch-, Brat und Salatole wurden durch Auflbsen einea 
freien pflanzlichen Sterina in einem fltiaaigen Triglyce- 
rid-Speiseol bergeatellt« Diese Zubereitungen aind in 
Tabelle II genannt, in der die Art dea Triglyceride, die 
Konzentration und A rt dea pflanzlichen Sterina und die Art 
und Konzentration dea Loaungavermittlera fur daa Sterin 
angegeben aind. Die in Tabelle II genannten Zubereitungen 
bleiben bei den normalen Temperaturen von Hauahaltaktibl- 
schranken (etwa 4,5°C) klar. Ferner zeigen dieae Zuberei- 
tungen geateigerte bypocholeaterinamiache Eigenachaf ten • 

Tabelle II 

Triglycerid Konzentration und Art und Konzentra- 

Art dea pflanz- tion dea LSaungsver- 
lichen Sterina mittlera dea Sterina 

Sojabohnenol 2,59^ B-Sitoaterin 5»0# Oleinaaure 

Maiaol 2,5^ B-Sitoaterin 5,0$ Laurinaaure 

Im weaentlichen gleiche Ergebnisae werden erhalten, wenn 
an Stelle von B-Sitosterin eine aquivalente Menge a-Sito- 
aterin, Stigmaaterin, Ergoaterin oder Campeaterin ver- 
wendet wird. 

Ebenao werden im weaentlichen gleiche Ergebnisse erhalten, 
wenn an Stelle dea Loaungavermittlera fiir daa Steroid 
Palmitinaaure, Stearinaaure , Monoolein, Heanol, Monolaurin, 
Monoatearin oder Monopalmitin verwendet wird. 
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(T) Nahrungsmittelzubereitung mit hypocholesterinSmiseher 

Wirkung, enthaltend wenigstens ein SpeisecJl in homogener 
Mischung mit (a) etwa 2,0 bis 6,0 Oew.-# eines pflanz- 
lichen Sterins und (b) etwa 0,5 bis 15,0 Gew.-# einer 
gesSttigten und/oder ungesattigten FettsSure mit 6 bis 
18 C-Atomen und/oder eines Monoesters dieser Fettsauren 
mit mehrwertigen Alkoholen und/oder eines Alkanols mit 
6 bis 18 C-Atomen. 

2. Nahrungsmittelzubereitungen nach Anspruch 1 in Form 
eines klaren Koch-, Brat- und Salatais. 

3. Koch-, Brat- und SalatiSle nach Anspruch 2, dadurch 
gekennzeichnet, dafl sie als pflanzliches Sterin a-Sito- 
sterin, J3-Sitosterin, Stigmasterin, Ergosterin, 
Campesterin oder ein Oemisch dieser Sterine enthalten. 

4. Koch-, Brat- und SalatBle nach Anspruch 1 bis 3, 
dadurch gekennzeichnet, dafl sie als QrundSl Triolein, 
SojabohneniJl, BaumwollsaatcJl oder ein Oemisch dieser 
Ole enthalten. 
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